RUTINER FOR OVERVAKNING AV TEMPERATURER

Syfte: Sakerstalla att saval kyl- och frysutrymmen som livsmedelhanteringen uppfyller
faststéallda krav pa korrekta temperaturer.

Omfattning: Alla kyl- och frysutrymmen samt temperaturberoende moment i processteg for
varm- och kallkok hos foretaget.

Beskrivning
Mottagningskontroll av kyl- och frysvaror
Se rutin for mottagningskontroll.

Kyl och fryslagring

Fasta termometrar avldses och matvardena dokumenteras varje dag. Beredda kalla
konsumtionsfardiga livsmedel i kallskankskyl kontrolleras med temperaturlogger som maéter
och registrerar lagringstemperaturen var fjarde timma.

Lufttemperatur i samtliga frysutrymmen skall vara hogst -18°C, helst lagre.

Lufttemperatur i kylutrymmen skall vara hogst +4°C, i kyl for ra fisk hogst +2°C och i
kylbuffévagn hogst +8°C.

Varmebehandling

Kérntemperaturen pa ratter som varmebehandlas kontrolleras vid varije tillfalle.
Karntemperaturen skall vara 3+72°C i minst 15 sekunder. Rostbiff, helstekt oxfilé och fisk
tillats dock ha en karntemperatur, +55-65°C av sensoriska skal.

Varmhallning
Kérntemperaturen pa mat som varmhalls kontrolleras varje dag. Kéarntemperaturen skall vara
minst +60°C under varmhallningsforfarandet.

Nedkylning

Rattens karntemperatur kontrolleras nar tillagningen avbryts. Senast tre timmar darefter
kontrolleras att rattens karntemperatur ar hogst +8°C. Temperaturkontroll sker vid varje
nedkylningstillfalle.

Infrysning

Vid infrysning av storre mangder anvands sarskild frys. Nar livsmedlens yttemperatur &r
-18°C eller kallare flyttas livsmedlen 6ver till lagringsfrys. Temperaturkontroll sker vid varje
infrysningstillfalle.

Aterupphettning
Kérntemperaturen pa ratter som aterupphettas kontrolleras vid varije tillfalle.
Kérntemperaturen skall vara 3+72°C i hela massan.

Dokumentation

Forvaring kallskénkskyl: Loggade méatvarden fran kallskankskylen sparas pa cd-skiva
Kyl- och frysforvaring: 9.1 Journal for temperaturévervakning, kyl- och frysférvaring
Varmebehandling: 9.2 Journal for temperaturdvervakning, varmebehandling
Varmhallning: 9.3 Journal for temperaturévervakning, varmhallning

Nedkylning: 9.4 Journal for temperaturévervakning, nedkylning

Aterupphettning: 9.5 Journal for temperaturévervakning, terupphettning
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Atgard vid avvikelse

Mottagningskontroll av kyl- och frysvaror: Leveransen avvisas, leverantdren kontaktas
Fryslagring: Frysar ses Gver, servicetekniker tillkallas. Livsmedlen anvands omgaende,
ombearbetas eller kasseras

Kyllagring: Omedelbar servering, konsumtionsfardig mat kasseras om temperaturen
oOverstiger +10°C, for dvriga livsmedel tas beslut vid varje enskilt fall, kyltemperaturen
korrigeras, servicetekniker tillkallas

Varmebehandling: Varmebehandlingen fortsétter

Varmhallning: Aterupphettning, utrustning for varmhallning ses éver

Nedkylning: Livsmedlen kasseras om k&rntemperaturen ar >+15°C efter 3 timmar eller >+8°C
efter 4 timmar. Utrustning for nedkylning ses dver

Infrysning: Frysen ses 6ver, servicetekniker tillkallas, infrysningen fortséatter.
Aterupphettning: Aterupphettningen fortsatter/livsmedlen kasseras om kéarntemperaturen ar
<+50°C efter en timmas aterupphettning

Processerna ses Gver och korrigeras vid behov.

Uppfoljning: Snarast

Ansvarig: Koksmaéstaren
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